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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu PerguruanTinggi 
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah 
ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam 
naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak di kemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
pernyataan saya di atas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 
 




















Katakanlah: Sesungguhnya sembahyangku , ibadahku, hidupku dan matiku, 
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Abu pelepah kelapa merupakan salah satu limbah dari pohon kelapa yang 
pemanfaatannya belum maksimal. Abu pelepah kelapa mengandung unsur garam 
MgCl2 dan KCl sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pengganti garam dalam proses 
pengasinan telur asin. Dalam penelitian ini abu pelepah kelapa dimanfaatkan sebagai 
bahan dasar pembuatan telur asin dengan penambahan sari buah nanas. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein dan organoleptik telur asin hasil 
pengasinan menggunakan abu pelepah kelapa dengan penambahan sari buah nanas. 
Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola faktor tunggal yaitu penambahan volume sari buah nanas dengan 4 
perlakuan yaitu T0 (kontrol), T1 (25 ml), T2 (50 ml), T3 (75 ml). Masing-masing 
perlakuan 3 kali ulangan. Uji kadar protein dengan menggunakan metode 
spektrofotometri dan hasil dari masing-masing perlakuan adalah 28,27% (T0), 
24,10% (T1), 21,29% (T2), dan 23,23% (T3). Organoleptik telur asin dari masing-
masing perlakuan relatif sama yaitu memiliki tekstur yang kenyal, kuning telur masir, 
warna pada putih telur putih kecoklatan dan kuning telur berwarna kuning terang, 
serta memiliki rasa yang asin dan bau yang amis. Semakin banyak volume nanas 
yang ditambahkan maka semakin rendah pula kadar proteinnya. 
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